L@g E ntrées

Tartare de saumon et de bar aux légumes du soleil

cubes de truite saumonée et {:umée, Pctites gambas au guacamole davocat

T errine fraicheur de magret de canard aux petits légumes

fruits secs et zestes d’oranges Bio, crémeux de céleri et ge] orange

Saumon fumé au bois de hétre par mes soins dans notre fumoir

Pointes de creme de wasabi, quclqucs feuilles de salade, ge] citron

T artare aux !égumes du soleil, vierge de tomates aux herbes fraiches Vs

déclinaison de légumes crus et cuits, guacamo]e davocat et pesto rouge

[ es [oies (Gras

I~ oie gras de (anard fermier mi- cuit, fine purée de framboise

framboises acidulées, Pain aux céréales, sorbet framboise bio
Escalopcs de foie gras Poélées, confit et coulis de rhubarbe
Four accompagner votre foie gras, Nous vous proposons :

Sainte-(roix-du-Mont  (Chateau Bel-Air

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris

25€

25€

26€

23€

26€

28€

8€

Présence possible d’allergenes, liste sur demande et renseignement aupres du personnel



[ es [oissons

Dos de cabillaud fondant, vierge de tomates aux herbes fraiches

risotto de blé aux légumcs et tomates séchées

Duo de homard et Saint~Jacques Poélées

sauce au Champagne, ]égumes de saison

Assiette du Pécheur (selon arrivage)

bel assortiment de Poissonsjuste Poé]é, ParFumés au thﬂm

Nagc de Poissons au Sagran) Petits ]égumes glacés croquants

lot’ce, ’curbot, daurade roya!c

[ es Viandes

Filet mignon de veau basse température roti au thgm et romarin

servi rosé, légumes de saison etjus de veau réduit

Toumec!os de filet de beeuf poelé jus aux erands vins de PBordeaux
pocic) &

Filct de boeuf Rossini

Escalopes croustillantes de cceur de ris de veau

Jus aux grancls vins de Pordeaux, Poélée de champignoms fondants

Ba”otin moelleux de suprémc de Poulet fermier Labcl Rougc

farce fine aux morilles et champignons des sous-bois

sauce crémée au vin Jaune du Jura et giro”es c%ampignons Poélés

W

Deéclinaison gourman&c de légumes de saison et Purées variées

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris

§RAS

45

38€

38€

H6€

27€

44€

38 €

6 €

26€



Menru Gasfronom/que 69€

menu servi a lensemble de la table

Amuse-bouche gourmanc! selon mon inspiration

o Zonloloy

M oie gras de (Canard fermier mi- cuit, fine purée de framboise

framboises acidulées, Pain aux céréales, sorbet framboise bio

PP PP

Nage de Poissons au Sagran, Petits légumes croquants

]ottc, turbot, daurade rogale
CREP PP

Fause Fraichcurglacée ala mirabelle

PP PP

Ba”otin moelleux de suprémc de Poulet fermier Labe! Rouge
farce fine aux morilles et c]ﬁampignons des sous-bois

sauce crémée au vin _Jaune du _Jura, giro”es et c‘wampignons Poélés

BrEPEPer

Sélection de Fromages affinés

BrEPEPer

FParfait glacé au nougat de Montélimar en coque de chocolat

tuile craquante, fruits et Pointes de caramel

Frix nets, hors boissons, taxes et service compris



M@nu Gourm@f

entrée + plat Ou plat + fromage Ou dessert 59€

entrée + plat + fromage Qu dessert 49€

T artare de saumon et de bar aux légumes du soleil

cubes de truite saumonée et Fuméc) Petitcs gambas au guacamole d’avocat
(;ju
Tcrrine de magret de canard aux Petits légumes, fruits secs et zestes d’orangcs
Pio

crémeux de céleri

o Zoslon

Filet mignon de veau basse temPérature roti au thgm et romarin, servi rosé

légumes de saison etjus de veau réduit
Ou

Dos de cabillaud 1Conclant, vicrge de tomates aux herbes fraiches

risotto de blé aux ]égumes et tomates séchées

F

Assiette de Fromages
Ou

™ ntremet panna cotta aux fruits rouges de saison

biscuit Joconclc amandes, croustillant au chocolat blanc, panna cotta

sorbet Plein fruit absolument fraise 80%
(:)U

Sablé¢ aux abricots rétis et creme de Pistaches, mousse légére abricot

sorbet Plein fruit absolument abricot 80%

Frix nets, hors boissons, taxes et service comPris



Mer;u du Marc/né 29€

Servi uniquemeﬂt du mercredi au vendredi midi saumcjours feries.

Entrée—Flat—Desser’c

| e chef vous propose un menu inspiré par les Produits du marché.

Les D@S5c’:‘/’f5

3 commander en Aébut de repas

Assiette de Fromages affinés et baguétine de campagne

™ ntremet panna cotta aux fruits rouges de saison

biscuit Jocondc amandes, croustillant au chocolat b]anc, panna cotta

sorbet Plein fruit absolument fraise 80%

Moc”cux cuit minute, au chocolat \/alrhona « coeur coulant »

créme glacée vanille a Pinfusion de gousses Bourbon

]lcs flottantes a Pancienne

it de creme ang]aise alavanille de Maurice et amandes effilées

FParfait glacé au nougat de Montélimar en coque de chocolat

tuile craquante, fruits et Pointes de caramel

Symphonic de desserts du Schlossberg

Sablé¢ aux abricots rétis et creme de Pistaches, mousse légére abricot

sorbet Plein fruit absolument abricot 80%

Frix nets, hors }Doissons, taxes et service compris

12€

12€

12€

12€

15€

12€



